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C. T. H. /SENA INDICACIONES PARA ESTRUCTURAR UN IPE..:-1 
CURSO 
La PreparaciÓn 
El principio po.ra estructurar un curso está fundado sobre tres 
preguntas: 
1. Porqué este curso es programado ? 
2. CÚal es e l objetivo de este curso ? 
3. A quién es dado este curso ? 
EL PLAN: 
l 
lLa situaciÓn al principio 
·¡ 
1 La situaciÓn al final 
¡ i 
'------------------ ! r. 
Método de trabajo 
didác':ico 
11 
Materia d e Enseñanza 
Actividades de enseñanza 




















METODO DE TRABAJO DIDACTICO 
1 . Los objetivos 
2. La situaciÓn al 
Principio 
3. La materia de 
enseñanza. 
4. Los métodos de trabajo 
didáctico. 
5. Las actividades d 2 
enseñanza 
6. Los resultados de la 
enseñanza. 
Fijar la meta de la 
enseñanza 
Optimo uso de la preparaciÓn 
para la formaciÓn. · · 
Fijar e l tema de la mate ria de 
enseñanza necesario para dar 
e l proceso de enseñanza. 
Poner en prá.ctica los métodos 
y ayudas didácticas. 
Evaluaciones 
C • T. H . /SENA 
Los Alumnos 
INDICACIONES PARA ESTRUCTURAR UN 
CURSO 
Para estructurarse un curso la más importante pregunta e s: 
"A quien es dado este curso" ? 
Pues e s al alumno a quien la enseñanza de la 'mate ria 
está di rígido. 
P o r lo tanto t e nemos e n cuenta 
Las cualidades personales 
El conocimiento 
La habilidad o qptitud 




C. T. H./SENA INDICACIONES PARA ESTRUCTURAR UN 
CURSO 
ESQUEMA DE COMO SE EFECTUA EL DESARROLLO 






~---_......,._,. Curso de enseñanza 
· Ayudas didácticas 
EvaluaciÓn 
C. T.H. / SENA INDICACIONES PARA ESTRUCTURAR UN CURSO 
Unidad 









EXIGENCIAS DE LA CALIDAD 
El comienzo del curso 
El fin del CursO 
La e valuaciÓn dd curso 
- o-o-o-
La l(nea exigencia ··de la ind~,Jstria o 
la lfne a funcional. 
La lfne a exigencia del ~urso 
didáctico. lÓgico, práctico. 
La l(nea exigencia de 100% de calidad 
~ . t una utopta que no exts e. 
-o-o-o-
La lfnea de col:)ocimiento 
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C. T .H./SENA TE M A: 





Durante muchos siglos la producciÓn es el objetivo más importante . 
Por los recursos econÓmicos limitados y la ciencia técnica muy po--
bres las producciones se quedaban atrás por la pregunta: Ha aumen-
tado la poblaciÓn y el creciml ento? 
El desarrollo técnico apresut-ado ha aumentad_o la capacidad de pro-
ducciÓn y ha impulsado el interés de la salida de las mercanc(as. 
La importancia de producciÓn es ahora secundaria a la venta de las 
mercancias. 
Esto implica que la venta inmediata tiene que ser estimulada. 
C .T. H./SENA 
PROMOCION DE VENTAS 
Una PromociÓn de Ventas nueva es Necesaria 
Carece la hoteleria de una entidad de sentido práctico que sea 




En un mundc de cambios tan ·'lcelerado s el hotel y el personal de 
los hoteles debe tener flexibilidad. 
Para obtener un Óptimo resúltado, · los colaboradores como ei 
anfitriÓn de ventas tienen que activar la venta y no esperar 
pasivos lo que el huésped quierE! 1:íedir. 
TE M A: 
C . T. H. /SENA 
PROMOCION DE VENTAS 




Con el e stablecimiento de situacione s nue va s siempre hay pe rsonas 
que no s e adaptan a e sta s situac iones de c a mbios. 
Conducen una pol(tica muy pasiva y s e toma n e l pe lo as( mismos 
con vie jos ade mane s , arte s manua les , a rgume ntos s e ntime ntale s y 
afirmaciones sin prue bas. 
Inte nta n demostrar c on é sto mie do a \.o s nue vos, apare ntan una c on-
ducta enérgica , con é sto de mue stran confianza s.ola m ente a una situa-
ciÓn anterior. 
De sgraciadamente e stas palabras hablan con 'figuras negativas a 
obreros de bajo nive l. 
Sinembargo , "el anfitriÓn de ventas" refl exi onará continuamente 
sobre su clasificaciÓn del d(a y sobre e l de s e mpeño de su cometido. 
9 
C. T .H./SENA 
Unidad 
PROMOCION DE VENTAS P. V .• 4 
AnfitriÓn de Ve ntas 
Nc es corre cto para e l gobi e rno de la hoteler(a e star dependiendo 
en la m ayor parte de la co laboraciÓn de "anfitri one s de ventas" 
PresentaciÓn y Conducta 
Los productos de hote leria se componen e n su mayor parte de pres· 
taciones d e bue nos servicios . La calidad para una m e jor parte 
(disponible ) e s la apat•iencia y l a conducta d e los c o laboradores qui e -
nes entran e n contacto con los huéspedes . 
Es contra las reglas de hoteler( a y s e verán las reacciones . de lo s 
huéspede s si e llos son servidos por: 
A. Ge nte s c on de saseo y/o una conducta grose ra . 
B. Gente s quienes eon poc o amable s y d escorteses y/o 
hace n e xtravagante s c osas como s e r c onde sce ndie nte s 
y obsequiosos . 
Es mucho m e jor si hay reacciones positivas de l o s hué spedes, quie ne s 
; . 
ponen de r e lieve que la conducta de l "Anfitrion d e V entas" esta suj e ta 
a cr(tica. 
9 
C. T .H./SENA 
Unidad 
PROMOCION DE VENTAS P. V .• 4 
AnfitriÓn de Ve ntas 
Nc es corre cto para e l gobi e rno de la hoteler(a e star dependiendo 
en la m ayor parte de la co laboraciÓn de "anfitri one s de ventas" 
PresentaciÓn y Conducta 
Los productos de hote leria se componen e n su mayor parte de pres· 
taciones d e bue nos servicios . La calidad para una m e jor parte 
(disponible ) e s la apat•iencia y l a conducta d e los c o laboradores qui e -
nes entran e n contacto con los huéspedes . 
Es contra las reglas de hoteler( a y s e verán las reacciones . de lo s 
huéspede s si e llos son servidos por: 
A. Ge nte s c on de saseo y/o una conducta grose ra . 
B. Gente s quienes eon poc o amable s y d escorteses y/o 
hace n e xtravagante s c osas como s e r c onde sce ndie nte s 
y obsequiosos . 
Es mucho m e jor si hay reacciones positivas de l o s hué spedes, quie ne s 
; . 
ponen de r e lieve que la conducta de l "Anfitrion d e V entas" esta suj e ta 
a cr(tica. 
C . T. H. /SENA 
PROMOCION DE VENTAS 
L os De beres del Eauipo de Ventas 
L os colabora dores tiene n cuidado de l os productos que cons-
, .. 




Si uste d como "anfitrion de ve ntas" malo gr-a su ve nta , e n tal 
caso todo e l trabajo d e : 
GERENCLL:x 
EQUIPO DE VENTA 
VENT A 
CONSUMIDOR 
ha . sido nulo ' 
C. T . H./SENA 
PROMOCION [Ir= Vt:NTAS 
Métodos para Vender 
La aproximaciÓn cient(fica con el objetivo: 
"Las reacciones del consumidor (consciente o inconsciente) 
11 
Unidad 
P . V . 6 
en influenciar está aplicado a teda clase de métodce ingeniosos 
Algunos métodos importantes aplicables para ustedes . son: 
a . La "conversación" de venta 
b. La "psicología" de venta 
c . La "alternativa" de ve nta 
d. La "asociaciÓn" de venta 
e . El "examen" de venta 
f. La "ilusiÓn" de \tenta 
C. T .H./SENA 
PROMOCJON DE VENTAS 
LA "CONVERSACION" DE VENTA 
Comenzar una ''conversaciÓn" de venta con un saludo 
amable. 
Atender a los ojos de l huésped. 
Extender una "conversaciÓn" de venta con entusiasmo 
y confianza en s( mismo. 
.. ' 
No desconcertar a los huespedes 
Una "conversaciÓn de v enta" integrada por palabras 




Para eso es c onveniente hacer uso de elementos visuales 
durante la conversaciÓn (como efigies~ fotograf(as y demás) 
LA TEORIA: Se come y se bebe e l 90% con los ojos, ésto es 
un aspecto que se aplica muy positivamente. 
------ - - - - ----~~ ----------- ~-·_:_::_- ---·- --- ·- · --
--- - --- ---
-- ---:-;:--;' ~:;;:::...::·-- · 
__ } 
__ _,. · 
... ------- - -- --
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C • T. H. /SENA 
PROMOCION DE VENTAS 
P.V. 8 
LA 11 PSICOLOGIA'' uE VENTA 
Psicolog(a es la sabidur(a humana del alma 
Psicolog(a de venta es 1~ venta por la v(a del alma. 
A t' t' st se podrta llamar la influencia inconscie nte que el hombre 
d e termina en el acto de la compra que él hace. 
La influencia inconsciente de los huéspede s es una pirámide 
(improductiva) del conocimiento muy poco usado por el momento. 
Un 70% compra de repe nte ,. éste ·acto · es llamado compra impulsiva. 
En e stas compras impulsivas influencia l os siguientes puntos: 
el color d e l producto o su presentaciÓn 
t' ~ 
la fotografta sobre el m e nu 
el lugar donde el producto llame la atenciÓn ¡ el sitio 
donde se pueda divisar.· 
venta enfocad::t sobre accione s especiales 
venta enfocada sobre los productos durante las 
t e mporadas 
el buen aroma que desarrolle un producto indicado 
ofre cimie ntos ventajosos 
menciÓn de precio: $1 ,99 parece considerablemente más 
baj o que $2 . o o 
Sobretodo si esta escrito como: 
$ 1 .99 
Sugerir lo indispe nsable que e s el producto 
USTED TAMBIEN PUEDE INFLUENCIAR ASI 
EN SUS COMPRADORES ~ 
14 
C. T .H./SENA 
PROM OC! ON -DE VENTAS 
U_nidac' 
P. V .-·9 
LA "ALTERNATIVA" DE _VENTA 
Este es un método agresivo y se debe usar con prudencia y con 
tacto. 
El objetivo de éste.;; método es: 
El comprador opta o tiene el chance de una oportunidad , 
mas. 
Ejempl o : 
Un huesped pide un "Tcurnedos" 
: No " pregunta: "(Qué dest:a uste d bebe r con e l 11 Tournedos 11 
Pero: 
e:· --t pregunta: ¿ D e s ea uste d -un vas o de cerveza Ó una 
c opa de vino tinto ? 
Usted forzará al huésped para hace r (inconscientemente) 
una opciÓn de d es bebidas 
En e l primer c a so tiene que elegir sntre 
SI y NO 
En el segundo cas:.) tiene que e legir entre 
SI y SI 
15 
C . T. H. /SENA 
PROMOCJON DE VENTA S 
Unida d 
P.,v. 10 
L A " ASOCIACION" DE VENTA 
L a c 0 mpra de c a da pe rsone. e s limita da natura lme nte . 
. ~ 
Sin e mba rgo s e pue de f.~v ,:.:rc ce r l a v e nta d8 un a rttcul o 
hacie ndo la pre gunta c on una c o mbina ci5n c onve nie nte 
o l iga rln c on otro a rticul o. 
Al ve nde r una c a misa s ie mpre s e pre gunt.3. : ¿ Ne c e sita 
una c o rba t a t o. mbié n ? 
Este e s un e j e mplo de una "as ociaci Ón de venta"~ se lig 2. 
un a rticul o c on 0tro . 
. .. 
Este método pue de s e r una promo,ión de v e nta e xtra si 
e s bie n a plicada , por e j e mpl o: 
Un banquet e :~ asoci3 r) .•......•... una hora a nte s de a pe ritivo 
Una e ntra da de pe sca do ( a s c cia r) .. un vino bla nco 
-------·-
'----· - - -·-----·-.- ...... 








El ."EXAMEN" DE VE;NTA 
Se pue de p~obar l a capacidad a dquisitiva de una pe rsona, a l 
nombrar los productos c on l os dife r e ntes preci os de v e nta . 
S " 1 ·" " ' d f t d l e ve a reaccton rapt a muy r e cue n emente a c e rca e os 
precios. 
" En caso que .s~ pueda . insistir primero s e debe ofre c e r un e 
unos art(culos más caros; ofre c e r despué s sin insistir l os 
productos le g(timos y má~ baratos; e n c a s e. negativo , no mbra r 
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C.T.H./SENA PROMCCI ON DE VENTAS 
LA " ILUSION" DE VENTA 
El uso de éste m étodo puede apa r ec e r en cualquie r 
"' momento del dta y en cualquier parte. 
P o r propaganda d e te l evisiÓn ~ por te xtos escrito s c on 
f ot oaraf(as sugestivas o dibujos estimulantes. 
Sus des eos deben s e r estimulados. 
17 
Unidad 
P. V. 12 
P or l a c o npra de un a rt(culo s e deben promete r obj et o s 
agradables. 
C omplac e r los de se os d e una pe rsona . 
EJEMPLO: 
( i P ensa r en l a propaganda de t el evisiÓn!) 
QUE CARRO DES EA ? 
Un carro que s ea: 
R ápido 
Ec,Ón Ómico 
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Unidad 
P. V~ 13 
Una comida de la Costa también puede ser reco-
mendada con las palabras: 
UN GUISO EXOTICO DE LA COSTA DEL SOL" 
con lo cual el comprador '!piensa en sus vacaciones en playas 
\ ,/" / 
soleadas. ~ 
c~~~?-- · o ---
/1 \ \'-
1 • .€_7 ·-, 
f.<\ { .~ , _- ..: 
) "<?&_~,- ':~J. .. ¿~--.:-:::;. -
t- - - -- ~------~- ------- ---------------~--., -~ ~---------
... - ~·· --~ - -~--------------~ ---~--
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------- --- ----- _......._ ___________ -- - ·-- .. 
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C • T. H • /SENA PROMOCION DE VENTAS 
ARTICULO APARECIDO EN EL DIARIO "EL TIEMPO" 
DEL JUEVES 11 DE SEPTIEMBRE DE 1 .975 
VENTA pn~ LOS S EN TI DOS 
Por: Pedro H. Morales. 
19 
Unidad 
P. V. 14 
La satisfacctÓn del ·consumidor' a trav~ de una buena venta, que produzca 
una aceptable utilidad : es el objetivo de mercadeo de todo pt'oductor, 
distribuidor o comerciante minorista. 
Sin embargo , logrado el objetivo enunciado resulta much(simas veces 
clif(c:l y en oti"'a.S imposible , 
¿Por qué ? Por•que muchos productores y comerciantes se empeñan en 
vender de acuerdo con su propio pensamiento y su r(gido criterio y no se-
gÚ:"l e l comportamiento y los deseus del consumidor. 
T oda venta 1 en especial la de alimentos y bebidas , va dirigida a los sen-
tidos del comprador; no a su inteligend a y mucho menos a su lÓgica. 
OJOS Y ESTOMAGO 
Viejos dichos y r efranes tienen gran aplicaciÓn a la venta. Cuando se 
dice que 11 la gente tiene más ojos que estómago" se afirma un principio 
que deber(a ser aplicado a fondo por todo vendedor de alimentos y bebidas 
El atractivo a la vista es e l secreto de la venta. Una vez que e 1 producto 
logra el primer "impacto", los efectos de olfato , tacto y gusto vienen por 
añadidura. 
Estos factores son tan importantes 9 que hoy en d(a existe preocupaciÓn 
hasta entre los propios expertos en ciencias agr(colas que quieren lograr 
productos más grandes , más sabrosos, de mejores colores, más apetito-
sos , con más vitamina s y a menos costos de producciÓn. 
VERDADERAMENTE ATRACTIVOS 
Como los sentidos humanos son los primeros comunicadores de los est{-
mulos al cerebro~ es por los sentidos por donde es posible realizar las 
ventas. 
20 
C. T. H./SENA Unidad 
PROMOCION DE VENTAS 
P.V. 15 
Les productos alimenticios por si mismos de ben convertirse en un 
"mensaje" . Deben ser verdaderamente atractivos en todo sentido. 
Por eso, en cuanto a los productos e mpacados s e hace necesario e studiar 
a fondc los aspectos psicolÓgicos de la forma ¡ e l tamaño, el color, e l 
nombre, la etiqueta, la forma como van a s e r expue stos a los potenciales 
el ientes s el precio, los materiales promociona le s cercanos, los muebles 
donde se han de colocar, la iluminaciÓn del punto de venta y otros fac-
tores ~ 
C .T .H./SENA SHERY TRIFLE (POSTRE INGLES) 
Ingredientes : 
P onque 
Mermelada de Fresas 
Jerez 
Frutas (en conserva) 
Crema Patisiere 




. , . . ' ; :.. . . . 
C o rtn r un ponque en capas y rel .lenartas .. c on mermelad~7. pespues cor-· 
tarlas en dados de 2 x 2 cmts. 
P ner• el ponqué en un m olde individual o grande. 
A gregar una cantidad de Jerez medio dulce. 
Agregar las frutas cortadas en daditos. Cubrir t odos c on una crema 
patisiere. 
Antes de servir adornar c c n crema de leche batida y cerezas de 
marrasquino . 
22 
C .T .H./SENA AVGOLEMONO 
El avgolemono es una s opa greca. 
Primero se prepara un caldo c cn un po llo , ap r oximadamente e n 5 
litros de agua. Cuando el pollo esté c ocinado c o rtarl o en dados de 
1 x 1 cmts . 
C olar el caldo. 
C ocinar en el caldo unos 100 gramos de arroz. 
Cuando e sté c ocido agregar el pollo y c ondimentar la s e pa al gusto 
Mezclar.unos 8 huevos enteros, c on e l jugo de 4 limones, agregar 
a la s opa y dejar espesarla, sin he ·rvir.' 
Serví r la s opa c on perej(l picado . 
1 
C. T. H./SENA CREMA PATISIERE 
CREMA PATISI.ERE 
1/2 litro de leche 
500 gramos de azucar 
Va inilla 
4 yemas de huevo 
50 gramo;5 de harina 
23 
1 
Mezclar las yemas y e l azucar en un recipiente hasta que se obtenga un 
color blanco. 
Agregar la harina y mezclarla bien. 
Dejar hervir la leche y la vainilla 
Revolverla c on la mezcla de las yemas y poner al fuego . Revo lver bien 
hasta que la crema empiece a hervir otra vez. 
Quitar del fuego inmedia,tamente y dejarla enfr(ar. 
24 
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El "Gateau St. Hon ore" e s especialmente bue no para cafeter(a. 
El gatea u es una c ombinaciÓn de un fondo de pat é a cho ux reÍ leho con 
"crema Patiesiere" 
PreparaciÓn: 
Preparar un paté a choux (ver receta). 
Formar con una boquilla un fondo c cn un diámetro de 20 cm. de paté 
a choux con un bo rde extra e ncima . 
Hacer unos 12 profiterole s con un d iá metro de 2 cmts. 
Ho rnearlos a una tempera tura de 400° F (~ · 150 a 200°C} 
p'~eparar una crema patiesiere de la · r e c e t a a nte ri o r. 
. , . . . 
Rellenar el espacio eh el fo r"!do con la crema ~or enci.ma del bo rde: 
Rellenar también los profitasolos y se juntan ccn u;; poco de crema 
patiesiere s o bre el bo rde. 
Adornar el gateau c on cerezas de marrasquino . 
C. T. H. /SENA SOUFLE DE LIMON FRIO 
Receta : 
10 ·gramos de gelatina 
200 gramos de azucar 
J .ygo de 2 o 3limones 
J • 
3 huevos 




Ba tir las yemas de huevo , e 1 jugo de lim:Ón, el azucar y un poco de 
cáscara de limÓn pica da, a l baño de mar(a hasta que tenga una tempe-
ratura de 37°-38° C. 
. ' :. ·.·:·. " 
Quitar d.el.baño de Ma r1a y agregar la gela tina disuelta. 
Enfri a rlo. 
Ba tir las Claras de Huev o . - ) . - -~ . . 
Batir la crema de leche c on un poco de azucar. 
Cuando el t?atido de la yema de los huevos esté fr(o mezclarlo primero 
c on la crem~ de leche y después c c n las claras ba tidas. · 
M oldear el souflé en c opas y ponerlo a la ne vera pa r a que se pueda 
uti H~ar:- al.q(a siguiente. 
' .. . : · -- -' 
Cua ndo ~e quiE?re utilizar el s ouflé para bufetes y usar moldes más .. . · . . 
gra ndes hay que aume nta r la gelatina a t6 gramos. 
1 • ; · ' , · -. : 
Antes de servir se puede ado rnar el scufie c on crema de l eche ba tida y 
una t a j a da de limÓn. 
26 
C .T .H./SENA PAPAS 1 
Como las papas son un alimento muy importante las necesitamos 
cada d(a, 
Pero cerno en un Restaurante no se puede serv,ir siempre lo misrro ~ 
tenemos muchas variaciones de ellas. 
Papas fritas 




Papas Lyonaisa . 
:tpa paja 
Papa Inglesa 






Cocinar en agup. .ccn sal 
C e cinar en caldo. 
Papa puré en forma de paleta 
sal tearlas en mantequilla. 
fre(r en aceite. 




Fre(r en aceite, 
- ~ .' .. : ;. " .. ;- -
· · ~a.pa :=;al teaaa 
r;cn cebollas o 
cortada en una , 
máquina especial 
.. ·.· ; . " ; ' . 
y fretr. 
Papa puré c c n jamón, perejil y pimentón 
Papa Duchese dándole la forma de crayl:lela 
pasada p o r huevos batidos y miga de pan. 










PAPAS II · 
Papa puré sin leche pero con huevos. 
Dándole una forma especial con una boquilla. 
Pél.ra ésta 'se utiliza un cuchillo especial 
redondo. . ()j 
Cocinarla en agua de 3 a 5 minutos, saltearlas 
en mantequilla. 
Pequeña forma de papa castilla, blanquear y 
saltear en mé\ntéquilla. 
C omo ta Rísolé pero fihalízándo con cebol fa 
picada y curry en' !JOl vo. 
Como Risolé pero finalizando con cebolla picada 
y pímenton (paprica) en polvo. 
Papa puré mezclada con arroz, puré de tomates 
y queso parmesano. 
Papa sauté con cebolla y tocineta. 
La mitad de la papa en puré y la otra mitad paté 
a choix, fre(r en forma de bolas, en aceite. 
C. T.-H./SENA CANASTA PARA DECORACION 
500 gramos harina 
180 gramos mantecq: 
1 O gramos de sal 







. . . ezclar l..p. : harina, la manteca, . sal con agua hir-viendo hasta obtener 
una masa c omo para hacer 'p9-n. · 
Dejarla reposar bajo un trapo hÚmedo por e spa cio de 1 a 2 horas. 
Extender la masa co n un -rodillo hasta obtener un e spe s o r de t...:.;l-1/2 mm 
Cubrir las partes de met_al c ompl e t a mente con ésta m ezcla. 
Tejer la canasta c on una cinta de masa. 
Jntar la canasta c on huevo bP:ti.do y ho rnearla-. 
_a canasta se usa para bufete s etc. - Puede pone rse e n l a cana sta por 
~jempl o : Pan para s opa , huevos decorados, etc.; 
C . T. H./SENA 
SOCLE DE: SEMOLA 
Socles se .u.san Únicamente aara deccrq.ciones de bufetes. 
Socle de Semola 
1 kg. SE:lrnola 
1/2 lit"ro · de agua 
50 ce. aceite 
Dejar nervir el agua y el aceite. 
29 
J 
Mezclar la mitad de semola con el agua y cocinar la masa hasta 
que se despegue. Pcner 1~ olla con la rqa?,~ en un . ~omo por _  5 
minutos. 
Mezclar. entonces la otra f1:1itad oe semole_ con la. rnasa. 
Darle la ·forma que se deseé 
Adornar el Socl A al .... ,. .. :::tn . 
Poner _el socle sobre una ,pandE:lja engrasada y · es.Rp ~ ,y9rTada con .azucar 
y untar el socle con huevo batido. 
Hornearlo: 
Como el azucar se quema, el proceso de colorear es más rápido y 
más c 0mpleto que sin azucar. 
30 
C.T .H./SENA TORTA DE FRUTAS 
La masa usada para las tortas de frutas se llama "Pate · Brisé" . 
Receta: 
1 libra de azucar fina 
2 libras de mantequilla 
3 libras,· de harina 
2 huevos 
20 gramqs de sal 
PreparaciÓn: 
Mezclar el azucar con la mantequilla y los dos huevos. 
.. 
1 
Tamizar la harina y la mezcla con los otros ingredientes hq.s!ta que 
se frC1Jrme una masa homogénea. 
Cubrir un molde para tortas con la masa hasta un espesor de 3 . a 
4 mm. 
:·, . i··) 
Si se usan · conservas de frutas hay que hornear' el molde·ccn la 
grasa primero y entonces rellenar el molde de masa a su gusto , 
· ·~ :> . ·: 1 ; • •. • • . " "1 • 
como por ejemplo: melócotones, pasas, cerezas, etc. Adorn_ar 
la torta con crma de leche batida. . . , ... . ' 
Si las frutas son crudas, por ejemplo: manz:anas, hay . que. col 9car. 
los peda~d:; de manzana ' en .el molde sin c ocinar para qu_e la masa 
y las frutes se cocinen todas juntas. 
Con frutas crudas hay que agregar azucar. 
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C. T .H./SENA 
PATE 1 
Un paté es una combinacion de carne, h(gado y grasa. Molida más 
o menos finamente. 








" hígado (cerdo, pollo, ternera) 
" carne de cerdo bien grasosa 
" carne de conejo, pato u otros tipos 
" cebolla 
5 dientes de ajo 
Tomillo 
Laurel 
sal y pimienta 
250 grms. margarina 
1 oo ce. Cogñac · 
50 ce. Jerezseco 
1 Feo. crema de leche 
Cortar las carnes en dados de 2 x 2- cmts. 
Saltear todos los ingredientes eri la margarina 
Pasar todo por" un molino, dos veces 
Agregar' la cl"'ema, cogñac y el j?ú••ez 
de aves de caza 
Agregar' sal :Y· pi.mi.~nta al gusto y mezclarla bien. 
Cubl"'il"' un molde de pan, toci.neta, u hojaldra. Poner' la masa por 
deritl"'o ' y · cubl"'i.r tarb ién por" enCima 
Poner el molde en una bandeja con agua y dejarla cocinar- en el hon-
no apl"'oxi.madamente por" una hora. 
Cuando esté frio el paté se sirve en 1:ajadas sobre lechuga y pan 
tostado~- · 
C. T.H./SENA MOUSSA~A 








Car'ne qe res Mol ida 
Salsa Bechamel 




Cortar las legumbres en tajadas de 3 mm. pasarlas por le;~. harina 
y dejarlas fre(r, hasta que t~ngan un color medio oscuro. . Preparar 
con la carne molida una satsa. que g~,~e bien espesa. 
Poner en un molde una capa de un .. tipo de leg~rY1~re, después la sal-
sa de carne; después dos capas . de legumbres seguidas v para . termi• 
nar .. u ,na capa de salsa de carne. 
'' · 'l ' 
Final izu.r con el resto de las te.gumbres ·: ~ubrir toao cor\ una Ol;..:~~:::m:i 
cantidad de salsa b~ch(lmel mezclando con hu.evos (tres ht.;~evos por . 
litro de salsa bechamel), bien espe~o. Espolvorearla cork queso 
rallado y cocinarla; si es el\l molde individual en . un horno · caliente 
P9r :unos 20 . .a -.25 minutos. 
Servir en este caso la mousaka en _el .molde. 
Si se usan moldes grandes se sirve la mousaka porcionada sobre 
un pl.'lto. 
C. C. T. / SENA EL ARTE· DE ~='RE0ARACION A LA MESA 
LA STEAK TAR TARE: 
Materiales: 
Ingred i e nt e s: 
Ingredientes 
Opcion<1l e s: 
l ::>lat<.:; frÍú hondo 
plé\to cando frío grand ·~ 
1 cuchara grande 
2 t e nedores grandes 
r cucharitas 
molino de pimienh 
s3.lcera 
3 gramos d :! Vodka 
6 gotas d e worchesL;r shir e sauce 
1 cucharada grande de salsa de tomate Picante 
1 cucharada grand e -:le aceite 
1/3 ·cucharada grand :; d e vinagr •~ 
3 gotas de ají picante 
3 gramos de cogn4c ~n vez _,d e W odka 
3 gotas de salsa d e tabasco e n vez de ají picante 















PRESENTACION DE LOS COLORES DE LOS 
INGREDIENTES DEL PLA TC ! 
.--:> e r e jil picado muy fino 
C ebolla cab ezuna picéld::l muy fina 
A lcaoarr3.s A. 
F.MM-2 
/ 
Lomu finu bi e n 
Cla r a d e hue vo cocinada , picad ::t muy fin a molido 
'=>aprica en !:)ulvo B. Y e m a d -::! hu e v o 
0 e pino cuc o mbro cruda 
Dient e d·2 a jo c. Anchoa 
Y e m a d e hue vo cocinada, ;:>icada muy fina D. L e chuga 
C. T. H. /SENA EL ARTE-DE 7REPARACIO.N A LA MESA 
'='RE ' ARACION 
Frot a r c o n -3 1 di e nt e d e a j o e l plato hondo 
~one r l a y e ma d e hu e vo cruda c o n la cuchara sobr e e l 
pla t o ho ndo 
A d icion 'l r 81 aC •2 ib ':lOCO a poco y r evolv erlo contínuam e nt e 
con lo s do s t 0n :!dor e s hasta qu 8 ·:::! l ac.út e sea a bsorvido por 
la y em a . 
A dic ivna r 01 vinagr e .Joco a poco y continúar r evolvi e ndo 
hasta que ·~ 1 vinagr e s ea P. mulsio nado . 
A diciona r y m a jar La a ncho:1 y las :1. lcaparras 
A gr egar la po rción de lomu fino 
Adicio na r: Sa l, pimienta y paprica ~ n polvo 
Wo rch e ste r shire sauce · 
Salsa d e totnat e . ?ica·nL.! 
A jo picant E! 
,)e r e jil 
y e ma d e hue vo 
cb.ra de huevo 
pe pino c ·J c o mbro 
C ebolla 




C. T, H. /SENA EL ARTE-DE · PR.E?AR.AClON- ~'\ . LA MESA 
·-:->on8r la Lechuga sobre el . plato pa ndo grande. 
Poner el lomo Jino so})r e t~ Le chuga 
D e corar sobr e e l Lo mo con un t e n edo r un ;:>u co d~ p.; r e jil, 




Servir e l Lomo fin o con pan t o stado, papas fritas a ta franc e sa 
o g'l.lletas d e soda. 
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"Dressing" es una salsa que acompaña a las ensaladas. 
Este t é rmir"IC viene del Inglés "T.o oress ~ ', que qL,J.ie,r:-e decir: 
Condimentar la ensalada al gusto. P or' lo tanto ~l . dre?sing , ~ '· 
da mas gusto a la ensalada, la hace mas apetitosa. 
La s e lecCión del dré!:rsing apropiado Jara cada ensalada és muy 
importante, ya que éste debe tener una relaciÓn : directa .con la 
ensalada, en lo oue se refiere al guste, c onsistencia y sustancia, 
as( c o mo también al colcr y presentaciÓn• . 
L o cantidad de dressing debe ser suficiente para cubrir toda la 
€nsalada, . pero sin que quede demasiado aguada. 
Las ensaladas que tiene n gusto pronunciado necesitan un dressing 
suave, mientras que las ensaladas de tipo suave requieren LiO 
dressing más c c ndimentado. 
La rnayor(a c;je los dressings s e siryen .aparte o m ezclados c on ¡a 
ensalada en el momento de servirla. 
ENSALADAS: 
Las ensaladas han tenido gran -"lceptaciÓn desde La antigl.l~dad, pc r 
sus prcpiedade s a limenticias. 
, 
Es muy agradable tener ensaladas en el menu di§:trio, ya que sirven 
para aumentar la variedad, el c olor, el gusto y el va lor nutritivo 
de la co mida . 
L a s ensaladas tienen c o mo fin c ompletar una ccmidá --i -darle ·· una 
mejor present¡:~.cién; as( c omo tarrb ién para demos;trar;:- el talento 
art(stico. 




L a s ensaladas deben arreglarse ccn gusto y tener una p r e sentaCión 
atractiva para . abrir el apetito. 
T odas las partes de la ensalada deben estar bie n c olocadas en e l 
'Jlatc y no debe~· quedar c vlgandc s obre · le s bordes del plato y nc· 
tener la ap6.rier\cia de "puré" · ~ 
Categor(as Básicas de las Ensaladas c o m o AcompañamiEnto: 
Se distinguen dos--: ti pos: 
1 Ensalaaas ::.t!• .d llas 
11 Ensaladas mixtas 
Estas ensaladas se sirven . para acompañar plato s ;de carne~ pescadc 
y aves. 
1- Ensaladas ~e ncillas 
Una:·· ensalada sencilla se prepara ccn un s o te tipo de legumbrés. 
Algunas de las ensaladas sencill a s más c o n ocidas s on: 
Lechuga 
Pepino c occ·mbro 
T o mate s · 
Apio 
Remolacha 
(ra (z de ) acihicoría. 
11 Ensaladas mixtas: 
Las ensaladas mixtas s e n ·en realidad una c o mbinaciÓn de des o más 
ensaladas sencillas. ~ e sirven sin mezclarse. para que el élierite 
pueda hacerlo a su gusto. naturalmente • ha y que ofrecer ensaladas 
que s e puedan c o mbina r. 
Algunos ejemr)los de '?.nsaladas mixtas s e n: 
29 
Jnidad: 







t om a tes y/o ensalada de pepinos 
remolacha y/o ensalada de cebollas 
z nnahorias, ensalada de (ra(;;;: de) 
achicaria. 
Pi'lra este tipo de ensaladas nc se utilizan nombres Pc:;pecfficos. 








s operc e f~ente _de vidrio. 
q,lgÚn W"hpl.el'r)ento más para preparar dressing ccimpl icado s 
tabla pequeña 
cuchillo 
t enedo res 
Ti?os de Dressings: 
Básicamente se distinguen dos tipos de dressings~ . 
A. A base de mayonesa 
B. A base de "French Dressing" 
(Pare cidc. a la salsa vinagre) 
French Dressing - Dr~_ssing a la rrancesa 
Ingredientes: 
2 cucharadas de aceite 




Uni dad : 
C .T .H . /SENA EL A RTE DE PREPA RACI ON A L A MESA 
Pre p a r a ci6n: 
P o ne r e l aceite~ e l vina gre , l a s a l y l a pimie nta e n la 
s ope r a o fu e nte de vid ri o . 
EPA-8 
Est O$ ingredie nte s s~ debe n m e zcl a r muy bie n pa r a que e l 
a c e ite s e d isue lva e n pe que ña s oart(cul a s que s e d is :Jerse n 
c on e l ele m e nto á cido y s e f0 rme una e mulsiÓn. 
E s ta e mulsiÓn s e manti en~ m e zclada .te m por:a lme r"te , pe r o "' . -. ___ , . 
si s e deja dura nte a lgun ti e m ;Jo ; -s e s ep a r a e n c a p as 
(ca r a cte r(stica de una e mulsi Ón i nestable) ~ y p o r lo tanto~ 
ha y que m e zcla rla fu e rte m ente a nte s de s ervirla . 
Es un d r e ssing que s e p r est é\ par a t odq_ ti po de e nsa l adas . 
. ·. ·-··· .. : ,'. ; , 
T odc s los dr~:?sing e n4me r ados é\ .. .. c ont.inua cio n esta n p r o gra -
m a d os par a dü"s e nsa ladas: 
Chiffonade_ d r essing 
Ingre die nte s: 
Fre nch d r e ssing . 
1/2 hue v o dur 'J fin a m e nte picado 
1/2 cucha r adita de papric:;a e n . polvc;. 
2 a c e ituna s fina m ente :J ica da s 
1/2 p e pin o a grio fina m e nte picado 
Pre pa r a ciÓn: 
P o ne r e l fre nch d r e ssing e n e l s c ;:)er o o fue nte de vid rio 
y r e v olve r. , 
Adicion a r los otrc s ingre di e nte s y _c c ntinua r r e vo lvie ndc 
ha sta que l a m a s a s ea a bso rbida por el fre nch d r e ssing 
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C. T. H. /SENA EL ARTE DE PREPARACION -A LA MEStx Unidad: 
Cream Dressing: 
[ngredientes: 
3 cucharadas crema de leche 
1/2 limÓn esprimido 
2 cucharadi tas de azucar 
Sal 
Pimienta 
P . ·" . re:::>aracton:.. 
P cner la .crema de leche en ~l sopero o fuente de 
vidrio y _revclver. 
Adicionar el jugo de l imén poco a peco, el azucar, 
sal y pimienta y continuar revolviendo hasta qu~ la 
masa sea absorvida por la crema de leche. 
Cheese Dressing: 
Ingredientes: . 
F · ... ~nch . <;Jress~ng 
1/2 cu~h~radita de .mostaza 
3 gotas de Worchestershire.,..sauce .o salsa Inglesa 
20 gramos de queso Roquefort 
PreparaciÓn: 
Poner el queso en. el sopero o fuente ae vidrio y 
p,tJ~verizar¡ con dos tenedores. 
::Adiciona,r ,el _French Dressing, la. mostaza y la salsa 
y continÚar pulverizando y revolviendo al mismo tiempo 
, hast¡9. ;que ~e forme una emulsiÓn. ; 
EPA-9 
C . T.H./SENA 
Dutch Dressing 
Ingred i e nte s: 
Pre paraci Ón: 
"SENA 11- Dre ssing 
Ingre di ente s : 




Fre nch d r e ssing 
1 cucha r ada de cre m a de l e che 
1 di e nte c;:le ajo fin a m e nte picado 
10 gra m o s de t ocine t a s a lteada p ica d a 
P c ner e l Fre nch d r e ssing e n e l s ope r o o 
fue nte eJe vi d ri o y r e v olve r . 
Adicio na r la cre m a de l eche p~co a poc o , 
y r e v olve r ha sta que s e forme una e mulsi Ón. 
Adici ona r l os ingredi e nte s y r e v o lve r ha sta 
que la m a s a, s e¡:¡, a bso rvida ~or la e mulsiÓn. 
1 cucha r a da de m a y on esa 
1/4 c e ":lolla m edia na fina m e nte p icaaa 
3 got a s de aj( picant e 
1/2 cucha r ada ele a c e ite de oliva 
1/4 cucha r ada de vina gre 
20 gra m os de ? irn e ntén r e j o fina m e nte picado 
20 g~~rn.()s .d~ :.to~ ineta frita pica da •.. 
1/2 c;Jch~radi~ ~-e paprica e n ¡Jolvo 
•• • 1 _ . . , • ,· 1 
1 d ie nte de a j e fina m e nte pica d o 
1 cucha r ada de cre m a de l e che 
P on e r .. l a m a y o ne s a e n e l s ope r e o fu e nte 
de vid ri o y r e v o lve r . 
Adici c na -r _e nseguida: e l a c e ite , e 1 vina gre , 
l a 'e; rema cl.e l e che y e l a j( p ica nte y c ontinua r 
l.\.' .. . . 
r e v o l '<iendr~ ~ 
Adici o na r e l r e sto de l o s ingredie nte s y c on-
tinua r r e v olvie n do po r poc o tie m po hasta que 
la masa s ea a bsorvida p o r l a e mulsiÓn. 
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Unidad: 




1 ngredi entes : 
PreoaraciÓn: 
3 cucharadas de mayonesa 
3 gotas de salsa Chili 
10 gramos de pimentón rejo blanquead-:.Js 
10 gramos de pimenton verde blanqueados 
(pimentones cortados en juliana) 
1/2 pepino agrio finamente picado 
P c.ner la mayonesa en el s op e r o o fuente de 
vidrio y revolvér. 
Adicionar los ingredientes y revolver hasta 
que se fo rme una emulsiÓn 
3 cucharadas de mayor)esa 
. ..::r 
1/2 hu~vo duro picado 
3 gotas- ~~ salsaChili 
10 gramÓs de pimentón verde finamm te picado 
P oner la mayonesa en el sopero o fuente 
de vidrio y revolver. 
/ \ dicionar los ingredientes y revblverl os 
hasta que se fc rme una emulsióh. 
c -,.;T. H•/SENA r E ··MA 




OBJETIVO: Conocer el contenido de ambas manos al servir. 
Para poder 
QUE ES SERVIR? 
CON QUE MANO? 
Servir 
Llevar 
Servir se puede reemplazar por agasajar. 
Agasajar es dar una cosa a una persona 
o entregar 
Para dar una cosa a una persona se hace 
con la mano derecha. 
Si. servir es dar una cqsa a una persona, por lo ta:ntb la 
mano derecha es l.a . mano conque se ha de servir. 
En la otr'il mano son llevados los alimentos para servir. 
Por lo ~r:lt;C:> la ma;no izquierda es la :mano para llevar. 
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C .T .H./SENA TE M A Unidad. 
COMO SERVIR? 
EN QUE LUGAR? 
QUE ES SERVIR Q .S. 2. 
Lo que se coloca tiene que hacerse por 
el lado derecho del huésped. De ésta 
manera el huésped es molestado lo menos 
posible. 
-""t-------------.--
El art(culo que se ha de servir se coloca 
si es posible en el centro del puesto del 
huésped. 
1 





Equi 1 ibrio: 
COMO LLEVAR UN PLATO 
El brazo debe estar a dos ,. 
centtmetros del cuerpo 
1 
METODOS PARA LLEVAR 
Poder llevar rra yor canti.dá.a 
de objetos en una mano . 




" " Coloc ar los a r·tlculos mas pesados en el 
centro de la bande ja. 
T e ner cuidado d e la distribuciÓn exacta ... 
de los a;-ücu; os. 
j 
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TE M A: 
C. T. H./SENA 





':-levar dos platos sobre la mano 
; 
ler. plato vease dibujo A 
Sostener e l plato con el pulgar y el 
(ndice. 
Piense en el lugar de los dedos. 
El dedo de en medio, el dedo anulnr 
y e 1 dedo meñique forman un 11 ano 
horizontal con el dedo pulgar de la 
mano y e 1 antebrazO" 
2o. Plato descansa encima .• 
Llevar dos platos bajo mano. .-L~Q ~-·---.;:; 
:::t: :lla:e::: :i:t~0e~ ~~.palma > ;-_ 
de la mano, el bof"'de exterior del segundo 
plato toca el pié del primer plato. 
El segundo plato es sostenido con 
los dedos restantes 
B. 
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C . T. H./SENA TEMA: 
METODOS PARA LLEVAR. 
Unidad 
M.LL.3 
PARA LLEVAR TRES PLATOS 
1 o. y 2o. plato véase Dibujo B. 
Se dobla la mano en la muñeca en 
direcciÓn al cuerpo. 
El 3er. plato se sostiene sobre el 
borde exterior del segundo plato, 





C. T. H. /SENA 
MANEJO DE LOS CUBIERTOS PARA 
.SERVIR. 
MCS-1 
OBJETIVO: POder manejar los cubiertos para poder 
servir "a la inglesa" . 
CUBIERTOS PARA SERVIR: Un te nedor y una cuchara . 
SERVIR A LA "INGLESA" Con los cubiertos para servir, todos los 
componentes se transportan de la fuente 
al plato. 
COMO? 1o. Les cubiertos para servir e n la mano derecha. 
El tenedor sobre la cuchara apre tado con el dedo 
meñique, el dedo anular y el dedo del corazón, 
en la palma de liSt mano. 
- ~--
/--::7 _,.¿,¡ --, / _¿..--· ---
/~~bl t~,q..3 // 
~ -Lú// 
2o. El tenedor s e le vanta con e l pulga r e (ndice . 











C . T. H. /SENA 







t' El arttculo entre la cuchara y el tenedor s e saca con 
la cuchara; ooner el ten~dor sobre el art(culo; el 
dedo (ndice bajo la cuchara y e l pulgar sobre e l tenedor . 
.. /----
---- · ---~ . 
.......  / 
/ 
--------:: ___ _ 
···-----
_.,.,....·:--- - ·-
Hacerl e un poco de pre siÓn sobre los cubie rtos. 
t' Al coloca r e l artlculo sobre e l plato: 
Hacer los actos contrarios al Nc. 3. 
1 
C • T. H. /SENA TEMA: 
METODOS PARA SERVIR MPS-1 
OBJETIVO Poder servir de diferentes m a neras 
METODO DE POSICION: 
El huésped se sirve él mismo 
Pone todos los componentes sobre la mesa, a"'-
Que el huésped se pueda servir fácilment8 
Los componentes sobre un plato (plate-service) son 
puestos inmediatame nte de lante del huésped. 
TEMA: 
C. T. H./SENA 
METODOS PARA SERVIR 
METOD011A LA INGLESA " 
Transportar el componente principal y las 
garnituras d e la fuente al plato. 
T e nga las fuentes lo más cerca posible del 
plato del huésped. 
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MPS.2 
C. T .H./SENA TEMA: 
METODOS PARA SERVIR. 
METODO COMBINADO: 
Transportar el componente principal de la fuente 
al plato. 
METODO A "LA FRANCESA" 
/ 
L 
Presentar la fuente con el componente principal 
El huésped se sirve él mismo . 
Presentar las garnituras 
El huésped se sirve él mismo. 





C. T .H./SENA 
METODOS PARA LEVANTAR MPL.1 
OBJETIVO: 1-'oder Levantar correcta y eficazmente. 
METODOS: Levantar con la bandeja 
Levantar sin la bandeja 




,.azas ~ platill os y cristale r(a 
Llevar cantidades grandes¡ as( se evitan muchos 
viajes de un lado a otro. 
Fácil de transportar 
Menos riesgo C: -.; quebr.'lr (po r ejemplo cristaler(a) 
Servilleta de papel o de lienzo sobre la bandeja, 
para evitar que lbs uténsílio s se resbalen. 
Acumular los platí llos ¡ tazas la una sobre la otra, 
las cucharitas se ponen juntas~ por e jemplo en 
una taza. 
No poner les vasé)s juntos¡ uno entre otro, para 
evitar quebrarlos. 
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C.T.H . /SENA 
TEMA: 
METODOS PARA L,.~VANTAR 
MPL.2 
POSDATA (P. D.) C oge r las ta z a s d e la s a s a s 
L a crista l e r(a l o m á s bajo p osible 
Pi e nse sie mpre e n l a Higie ne 
Pi ense e n c ons trucd Ón y e quilibri o . 
LEVANTAR SIN BANDEJA: 
QUE? 
PORQUE? 
Pla t os c on cubie rtos 
Pl a tos c on cubie rto s y r e stos d e c o mida 
Fuente s c on cubie rtos pa r a s e rvir 
Fue nte s c o n cuqie rtos para s e rvir y r estos 
Por la clase y tamaño de l rra te ria l, aqu( la 
utilizaciÓn de una bande ja no s e ne c e sita. 




METODOS PARA LEVANTAR MPL. 3 
Platos y Fuente s con cubie rtos 
· Pla tos y fuentes con cubie rtos y restos de 
c o midas. 
S e gÚn e l método para lle v a r bajo l a mano 
A 
R e stos de comida: de jar sobre plato A 
Cubie rtos sobre plato B (f(je s e bi e n la forma) 
L o s pla t os siguie nte s s e a montonan sobre e l 
Plato C. 
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C. T .H./SENA TEMA: 
TRANSPORTAR LOS CUBIERTOS T .e. 1 





En plato grande para transportar. 
Los cubiertos sobre una s e rvill e ta para 
preve nir que se deslicen. 
El pulgar sobre el primer tenedor 
L os cuchillos debajo de l os t enedores y 
las cucharas. 
-j--.. ---- -~ '·~ ~-
~-






C .T .H./SENA EL MANTENER CONVERSACIONES POR 
TELEFONO 
OBJETIVO: 
Forma correcta de las conversaciones 
por teléfono (incoming) 
Llamadas que se r e ciben 
1. Levantar el auricular. 





(llenar uno mismo) 
Escuchar con atenciÓn. 
La interrupciÓn necesaria 
"cuando sea posible¡¡ 
Correcto~ conciso, jamás e n medio de una frase. 




C. T. H./SENA EL MANTENER CONVERSACIONES POR 
TELEFONO 
6. En ca s o d e nec e sidad informar y toma r 
nota: 
. "' No mbre , s e ccton , de talle s 
7 . Si da n la comunicaciÓn , anunciar que uste d lo 
va a hace r . 
8. Ante s de terminar, r eoetir la orde n. 
9. Cortes, sinembargo PRONTO y CONCISO , 
T e rmina r . 






"--- -- -·--· 

















: . ¡1 
1 • • 
Comprender la importancia de 








El café es por su efecto también estimulante ~ y debido a ésto 











El momento de recreaciÓn que se forma con "TOMAR UN TINTO" 
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------· --~ ' ~~------ ·\ 
También en su r:aocio el café e s llamad:~-:~~~=- impoJtante be bida". 
El gusto agradable y e l a rq'Ti? olo roso S P. fn r-ma n po r· 
Su composicton en mate ria de gustos y aromas de 
caff, m olido recient~ (fresc.o) én agué. 
i En la temperaturi'.l exacta 
C. T .H./SENA TEMA 
OBJETIVO: 
Qué Art(culos son 
Ne c e sari os? 
Qué suce de · ·. 
cuando s e 
Pre para? 
Importante a 
é sto e s: 
HACER CAFE 
Poder hace r buen -c a fé 
Granos de café mol idos 
Agua (de temperatura ade cuada) 
Gre ca (Cafetera) - Apara t o para hace r café 
Mate rial de gusto y aroma son substra (dos 
del café molido frescc y son dilu(dos e n el 
a gua . 
El e spacio de tiempo de di lusiÓn entre 
e l c a fé y e l agua o 
La t e mperatura de l agua 98G C. 
C once pto s Ge n e r a l e s Para Hacer un Me j o r C a fé 
La greca de b e estar l impía 
Café molido fresco , perc los granos bien molidos 
e n e l tama ño e xa cto para la máqui~a . 
HC .1 
La cantidad precisa (50 gramos d e café por 1 litro de a gua) 
La tempe r .::'ltura pre cisa de l a gua 98° C o 
El espacio d e tiempo de di lusiÓn entre e l café y e l a gua 
de pe nde de l siste ma de la. greca ·~ c a fe t e ra). 
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FIJARSE~ Cua ndo el café ha c e espuma , ésto e s c a usa do por e l 
gas que que da libre (mate ri a s d e gustos y aromas) 
St (~ l café no hace. e spuma significa que e l c a fé 
no e stá fresco, Ó el café m o lido n o e s fre sco. 
TEMA: 
C • T • H . /S ENP 
REUNION · SOBRE; . SERVIR. 
OBJETIVO: Servir correctamente en cada reuniÓn 
PREPARACION: Unos instantes antes de que la reuniÓn empiece 
suficiente azucar sobre la mesa debe poner~e 
en diferentes lugares. 
Una jarra con agua fresca y vasos s c bre la 
mesa. 
SERVIR: El lugar de la taza 
Si posible a l fr:-ente del huésped. 
. . :~·---... . 
--~------ - --
Si hay libros u otros papeles en frente de l huésped 











REUNION SOBRE SERVIR RSS. 2 
La f o rma para servir: 
Re uniÓn solamente donde hay señore s: 
Prime r e e l preside nte , después l os ct r cs s e ñ o r es. 
ReuniÓn donde solamente hay seño r e s c on, huéspedes 
especiales 
Primero los huéspedes e speciales, de spués del presidente 
y después los otros señore s. 
ReuniÓn solamente donde hay damas y señores: 
Prime r o las damas, despué s e 1 pre side nte y después 
los otros s e ñores. 
Re uniÓn d onde hay damas ~ señores y huéspede s especiales: 
Primero las damas esp~ciales 
De spués las otras damas 
Después los sEñore s e speciales 
De spués el preside nte 
Q,'.:?spués los otros caballe r o s 
TEMA: 
C. T .H./SENA 
REUNI ON SOBRE SERVIR 










Después de que la orden ha sido tomada, caminar 
siempre hacia delante como las manijas del reloj 
(mirar el dibujo) 
FIJARSE'. Caminando hacia atrás puede fácilmente 
tropezar con un porta-folio, una silla 




C. T. H./SENA REUNION SOBRE SERVIR 
L os aspe ctos o r e stos de extras: 
PRIMERO: 
A la mayor breve d a d, sile nci oso y discreto. 
Trata r regula rme nte de c a mbiar le s c e nice r o s y 
limpiarle s. 
Contro lar la cantidad de t a zas y pla tillOs si s e sirve 
por s e gunda ve z. 
(po r e j e mpl o : c e niza sobre pla till os). 
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EL ARTE DE TRINCHAR 
\ \ l 1 
...:-- . ::-·.:·_ -
- '--.____ ____ 
/ ------- ----
/ / 1 f 
LA TRUCHA 
Elaborado por: Ronaldo van- den Mereedonk 
MisiÓn Técnica Holandesa 
-------~:.:> 
----· .. • 
------ ------
\ \ 
CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA TURISMO Y ALIMENTOS 
5 E N A. 
C . T. H . /SENA EL ARTE DE TRTNC HAR 
LA rRUCHA - LA TRUI fE - THE TROUT 
· -~ --
La trucha es un pescado asalmonado. 
Ella está gustosa en aguas donde abunda el ox(geno y las répidas 
corrientes " lo ideal, los arroyos. 
En la actualidad las truchas son criadas en viveros. 
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AT . 1 
La trucha es un pescado muy apetecido, ocupa un lugar muy especial 
" · . , 
en los menus d8 los restaurantes. 
La carne de trucha es muy sabrosa 
Métodos que se e~lean para prepararla 
1 • Ahumada e. Hervida en fondo concentrada 
2. Estofada 6. Asada a la parrilla. 
3. Frita en mantequilla 
4. Escalfada 
C .T .H. / SENA 
La Trucha 




EL ARTE DE TRINCHAR 
1 ho rnillo eléctrico 
1 cuchillo para pescado 
tenedor grande 
cuchara g 'rande 
Poner la trucha en la bandeja cval a da 
sobre el hornill o e téctricc . 
La cabeza de la trucha al lado derecho 
Quitar Las aletas verticales y dorsales con el 
cuchillo especial para pescado . 
· -- --- - - ·~---------- . 
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------<: _  _ 
- ------ - ---·· - - - -- --;;, 
-~ ~---
--- ---.-- -- ------- --- - -- -- ------ - ---- ---- - - ~_.:.:;-.::::::.:---- -
C. T. H./~ ENA EL ARTE DE TRINCHAR 
Hacer una incisiÓn al lado del Vientre de la aleta caudal 
hasta la cabeza. 
Hacer una incieión en el dorso de la aleta caudal hasta 
la cabeza. 
----------------=----- - ----·-:-- ---:::--
..: __ ----
Hacer una incisión entre la cabeza y el cuerpo. 
Hacer una incisiÓn entre la aleta caudal y el cuerpo . 
1 




C. T.H./~ENA EL ARTE DE TRINCHAR 
Pasar el C?UChillo especial para pescado por debajo 
de la piel. 
DespE:llejar la trucha. 
\""----- ~--------
- :: •• "4 
--·-·---- ··· 2-
Hacer una incisión en sentido longitudinal de la cabeza 
hasta la aleta caudal. por todo el centro 
------------~ .~;:~---- · . . 
Retirar los fil e tes con el cuchillo para pe scado y 







C . T .H. / SENA EL ARTE DE TRINCHAR 
( 
L e vantar la pie l de la mejill a y tirar con e l cuchillo de 
pescado la mejilla que e stá en el hcyue l c. 
- ----- -·-·- -
e __ -- · 
P c n e r lo s fil e t e s y la m e jilla sobre un plato c a li e nte 
con un t e re do r y una cuchara . 
V c lte ar la trucha c o n e l cuchillo de p esca do y un 
ten e d o r . 
Repe t ir la s accione s ante riore s por e l otro lado d e 
l a trucha . 
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